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Grains déDites à votre fabricant de 
vous faire, sans plus tarder, 
une meule de fromage pour 
l’hiver qui arrive.

Sans plus tarder comman­
dez chez votre fabricant une 
meule de fromage pourcon-, 
sommation cet hiver ; vous 
ne le regretterez pas.
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LE FROMAGE VERT 
_______________________

On s’est toujours plaint du défaut du fromage vert et pas se faire; car à la température en bas de 50°, la maturation 
avec raison, parce que l’on peut dire que du fromage vert et est bien lente ou ne se fait pratiquement pas du tout, 
du fromage mûri sont deux choses aussi différentes que le
sont les fruits verts et les fruits mûrs. Le fromage vert est On peut donc dire qu’à l’époque des nuits froides, le 
tout à fait indigeste et sans saveur, pendant que le fromage fromage ne peut pas mûrir suffisamment à moins qu’on 
mûri est très substantiel et agréable à manger. prenne les moyens de maintenir la température des chambres

assez élevée. Cela se répète tous les ans et comprend géné- 
II est souvent question aux réunions d’experts et aux râlement le fromage du reste de la saison à partir du mois 

congrès d’industrie laitière d’exiger que le fromage soit d’octobre et souvent celui de la fin de septembre. Par con- 
gardé un certain nombre de jours à la fabrique avant d’être séquent, il est donc évident qu’il ne suffit pas de laisser vieillir 
expédié sur le marché. Je ne crois pas que cela puisse ré- le fromage, mais qu’il faut aussi s’assurer qu’il mûrisse. Il 
soudre la question au pays, parce que du fromage gardé, faut pour cela qu’en le laissant vieillir la température soit 
disons, quinze jours, en été, aurait un degré de maturation assez élevée pour que la fermentation du caillé se continue, 
beaucoup plus avancé que celui qui serait gardé quinze jours La température la plus recommandable pour les chambres 
dans les temps froids du printemps ou de l’automne. C’est de maturation est aux environs de 550; mais il n’en serait 
à propos de cette grande différence de maturation du fromage que mieux, dans les temps froids, qu’elle soit de quelques degrés 
que l’on constate, dans les expéditions qui se font aux diver- plus élevée parce que le fromage étant fait de lait plus frais, 
ses époques de la saison, que je veux attirer votre attention, tout contribue à relentir la maturation. Le seul moyen de 

régler la température des chambres dans les temps froids, 
Si l’on se plaint qu’en été les chambres de maturation est évidemment par la chaleur.

sont trop chaudes, excepté celles à circulation d’air froid
avec glace, on peut aussi se plaindre que ces mêmes chambres Le chauffage peut se faire de deux manières. D’abord 
sont toutes trop froides à l’ouverture des fabriques le prin- en installant Un tuyau à vapeur d’un pouce ou plus gros, 
temps et à l’automne, lorsque la température a commencé à tout autour de la chambre qui amènerait la vapeur 
baisser sensiblement. C’est mon opinion que les neuf dixiè- de la bouilloire. Une seule branche de tuyau est suffisant; il 
mes des plaintes qui nous arrivent au sujet du fromage vert peut être de qualité secondaire puisqu’il n’a pas à résister à 
proviennent des premières expéditions du printemps et de une haute pression. Je crois que c’est le moyen le plus écono- 
celles de l’automne. C’est certainement moins grave pour mique et celui qui n’offre aucun danger. La fabrication ter- 
les fabriques d’envoyer à Montréal le fromage plutôt jeune minée les dernières livres de vapeur peuvent être utilisées 
durant l’été, quand tout contribue à hâter la maturation, que pour réchauffer la chambre. En tenant celle-ci bien fermée, 
de l’envoyer à l’automne au même âge ou même plus vieux, la chaleur se conservera assez longtemps pour aider considé- 
quand tout contribue à la retarder. rablement la maturation du fromage dans F espace d’une

quinzaine de jours. Ce moyen était celui que M. ElieBour- 
J’ai pu constater, lors des deux voyages que j’ai faits en beau, inspecteur général actuel des fromageries, avait adop- 

Angleterre, à la fin du mois de septembre et au mois d’oc- té pour sa fabrique lorsque j’étais son fabricant. L’installa- 
tobre, les deux fois, que tout le fromage qui avait été reçu tion avait été faite par nous-mêmes, au moyen d’un tuyau 
avant mon arrivée était considéré assez mûr pour plaire qui avait déjà servi, ce qui était peu coûteux, et l’on pouvait 
à la masse des consommateurs. absolument régler la température.

Pas un importateur ne s’est plaint que ce fromage était ... Ceux qui trouveraient plus commode d installer un 
trop vert. Mais parmi les arrivages subséquents et surtout poêle, peuvent aussi obtenir satisfaction sans qu il en coûte 
parmi les derniers reçus avant mon retour, plusieurs commer- beaucoup, naturellement, ce deuxième moyen demande plus 
çants se sont plaints que ce fromage était en grande majorité de précaution, à cause du danger d incendie;
trop dur, car on paraît là-bas ne pas très bien différencer un . . , . „ , . . .
fromage réellement trop ferme d’avec un fromage bien fait, . Cette suggestion de chauffer les chambres devrait etre 
mais qui n’a pas mûri parce qu’il a été gardé à une trop prise en sérieuse considération par les intéressés qui ne sont 
basse température. autres que les producteurs. Je comprends que pour les fa­

bricants cela entraîne un petit surcroît de travail et de légères
En effet, il n’est pas possible pour quelqu’un, qui n’est dépenses. Mais la chose est d’une telle importance, que je 

pas du métier, de reconnaître si un fromage est bien fait n hésite pas a conseiller aux cultivateurs, meme s ils doivent 
quand il est vert et surtout s’il est durci par le froid. A mon en payer les frais, d exiger que la chose se fasse quand le 
retour à Montréal, qui fut dans les premiers jours de novem- besoin s en fait sentir.
bre, j’ai porté une attention spéciale au degré de matura- — . ,
tion des milliers de meules qui étaient mises à bord des ba- Cela aurait pour effet non seulement de mettre un terme
teaux pour être exportées, et j’ai constaté que tout ce froma- aux plaintes contre ce défaut, mais aussi de forcer la fabri- 
ge était encore relativement bien vert. Celui qui arrivait des cation à être mieux suivie; car le fromage vert, raffermi 
fabriques n’était pas mûri du tout, même les lots qui avaient par le froid, cache aussi d autres défauts que le classificateur 
quelques semaines d’âge. Comme les entrepôts ne sont ja- ne pe tco $ at r, mai qu app " il a étmais chauffés, sauf que pour maintenir la température en gardé plus à la chaleur et par conséquent ayant pu mûrir 
haut du point de congélation lorsqu’il fait bien froid, il arri- raisonna emen . PAVER
ve que si la maturation n’a pas été faite, ou au moins n’a pas "—* A
reçu la chance de commencer à la fabrique, elle ne pourra / Classificateur Surveillant.
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